PENGARUH PERBEDAAN BAGIAN KULIT DAN LAMA PERENDAMAN DALAM LARUTAN ASAM CUKA (CH3COOH) TERHADAP KUALITAS KERUPUK KULIT KERBAU by MUIN, A.NURWAHDANIAH
i 
 
PENGARUH PERBEDAAN BAGIAN KULIT DAN LAMA   
PERENDAMAN DALAM LARUTAN ASAM CUKA (CH3COOH)  
























PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL TERNAK 







PENGARUH PERBEDAAN BAGIAN KULIT DAN LAMA   
PERENDAMAN DALAM LARUTAN ASAM CUKA (CH3COOH)  
















Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar Sarjana pada Fakultas 









PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL TERNAK 









1. Yang  bertanda tangan di bawah ini: 
Nama  :  A.Nurwahdaniah Muin 
NIM  :  I 411 09 001 
Menyatakan dengan sebenarnya bahwa: 
a. Karya skripsi yang saya tulis adalah asli 
b. Apabila sebagian atas seluruhnya dari karya skripsi, terutama Bab Hasil dan 
Pembahasan tidak asli atau plagiasi maka bersedia dibatalkan atau dikenakan 
sanksi akademik yang berlaku. 
2. Demikian pernyataan keaslian ini dibuat untuk dapat dipergunakan seperlunya. 
 
   Makassar,     Juni  2014 
 








Judul Penelitian : Pengaruh Perbedaan Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman dalam Larutan Asam Cuka (CH3COOH) 
terhadap Kualitas Kerupuk Kulit Kerbau 
Nama :   A.Nurwahdaniah Muin 
No. Pokok :   I 411 09 001 
Program Studi :   Teknologi Hasil Ternak 
Jurusan :   Produksi Ternak 
Fakultas :   Peternakan 
 
Skripsi ini telah diperiksa dan disetujui oleh: 
 
               Pembimbing Utama       Pembimbing Anggota 
 
Dr. Muhammad Irfan Said, S.Pt, M.P           Endah Murpiningrum, S.Pt, M.P 
        NIP. 19741205 200604 1 001          NIP. 19760417 200604 2 001 
 
Diketahui oleh : 
          Dekan Fakultas Peternakan                     Ketua Jurusan Produksi Ternak 
 
Prof.Dr.Ir.H.Syamsuddin Hasan,M.Sc    Prof. Dr.Ir. H.Sudirman Baco,M.Sc. 
         NIP. 19520923 197903 1 002                NIP. 19641231 198903 1 025 
 
Tanggal Lulus  : 28 Mei  2014 
v 
 
PENGARUH PERBEDAAN BAGIAN KULIT DAN LAMA PERENDAMAN 
DALAM LARUTAN ASAM CUKA (CH3COOH)  TERHADAP KUALITAS 
KERUPUK KULIT KERBAU 
 





Program Studi Teknologi Hasil Ternak, Program Sarjana S1 
Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin Makassar 
Email : fyan_68@yahoo.com 
  ABSTRAK  
A.NURWAHDANIAH MUIN (I 411 09 001) Pengaruh Perbedaan Bagian Kulit dan 
Lama Perendaman dalam Larutan Asam Cuka (CH3COOH) terhadap Kualitas Kerupuk 
Kulit Kerbau. Di bawah bimbingan bapak Muhammad Irfan Said dan ibu Endah 
Murpiningrum. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan bagian kulit dan 
lama perendaman dalam larutan asam cuka (CH3COOH) terhadap kualitas kerupuk 
kulit kerbau. Penelitian ini menggunakan Rancangan Dasar Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial 3 X 3 dengan 3 kali ulangan, faktor A adalah letak bagian kulit (A1 = kulit 
leher, A2 = kulit perut, dan A3 = kulit punggung) faktor B adalah lama perendaman 
(B1 = 0 jam, B2 = 3 jam, dan B3 = 6 jam). Parameter yang diamati antara lain : volume 
pengembangan, pH, kadar protein, dan organoleptik (warna, aroma, cita rasa dan 
kerenyahan). Hasil penelitian menunjukkan bahwa bagian kulit tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata terhadap volume pengembangan, pH, kadar protein dan 
organoleptik (warna, aroma, cita rasa dan kerenyahan). Begitu pula halnya terhadap 
lama perendaman kecuali nilai pH yang semakin menurun apabila semakin lama waktu 
perendaman. 
 
Kata Kunci : Kerupuk, kulit kerbau, asam cuka (CH3COOH), perendaman,    volume 
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ABSTRACT 
A.NURWAHDANIAH MUIN. I 411 09 001. Effect of Difference Part Hide and 
Curing Time in Acetat Acid (CH3COOH) on Quality of Buffalo Hide Crackers. 
(Supervised by Muhammad Irfan Said and Endah Murpiningrum). 
 
The study aims to know effect of difference part hide and curing time in acetat 
acid (CH3COOH) on quality of buffalo hide crackers. This study used Completely 
Randomized Design Basic (CRD) 3 X 3 factorial with 3 time replications, factor A was 
position of hide part (A1 = shoulder, A2 = belly, A3 = croupon), factor B was curing 
time (B1 = 0 hour, B2 = 3 hour, B3 = 6 hour). Parameters analysed were : cracker 
enlargement, pH, level of protein, and organoleptic (color, aroma, taste, crispness). 
Result of this study showed that hide part were not different significantly to cracker 
enlargement, pH, level of protein and organoleptic, like wise to curing time , expect pH 
decreased with the longer curing time. 
 
Keywords : Buffalo hide, crackers, acetat acid, curing time, cracker enlargement, 
proteins, organoleptic. 
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Di Indonesia kulit merupakan salah satu hasil sisa dari pemotongan ternak yang 
melimpah namun kurang dimanfaatkan seperti kulit sapi, kerbau, kuda, kambing, ikan, 
itik sampai ayam. Salah satu cara untuk mengatasi masalah tersebut, dengan cara 
meningkatkan hasil guna maka kulit dapat diolah menjadi kerupuk kulit. Hal tersebut 
dilakukan dengan dasar pemikiran dalam rangka diversifikasi hasil olahan produk hasil 
sisa peternakan yang dapat meningkatkan nilai ekonomis dari kulit serta merupakan 
wadah yang baik untuk menciptakan lapangan kerja baru. 
Kerupuk adalah makanan kering yang digemari oleh seluruh lapisan masyarakat 
di Indonesia. Hampir di setiap daerah terdapat pengrajin kerupuk. Kerupuk dalam 
bentuk produk jadi (sudah digoreng) dapat dijumpai di kedai-kedai atau warung hingga 
restoran besar, baik di desa maupun di kota. Pemasaran kerupuk berkembang tidak 
hanya di Indonesia, tetapi juga berkembang di luar negeri seperti Belanda, Singapura, 
Hongkong, Jepang dan Amerika Serikat (Wiriano, 1984). 
Cayana dan Sumang (2008) menyatakan bahan baku dari pembuatan kerupuk 
kulit adalah kulit kerbau yang masih segar. Kulit kerbau lebih mudah dalam proses 
pengelupasan/pengerokan bulu dibanding dengan kulit sapi, akan tetapi kulit sapi lebih 
mudah untuk didapatkan dibanding dengan kulit kerbau. Kerupuk kulit yang berasal 
dari kulit sapi maupun kulit kerbau, tidak mengandung adanya senyawa kolesterol. Hal 
ini dimungkinkan pada proses pengolahan kulit menjadi kerupuk kulit, kulit mengalami 
beberapa kali perlakuan panas, misalnya perebusan, penjemuran, dan penggorengan. 
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Pada proses pembuatan kerupuk kulit penggunaan asam cuka (CH3COOH) 
bertujuan melonggarkan jaringan ikat kulit yang menyebabkan serabut kolagen kulit 
lepas sehingga kulit menjadi lebar dan membuka pori-pori pada proses akhir, tujuan 
dari pelepasan pori-pori ini agar dapat memberikan kerenyahan pada kerupuk kulit. 
Secara ilmiah kemampuan asam lebih besar melonggarkan jaringan ikat dari kulit dan 
pada proses perendaman tidak membutuhkan waktu yang lama. 
Prinsip dasar dari penelitian ini adalah melihat efektifitas penggunaan larutan 
asam cuka (CH3COOH) terhadap kualitas kerupuk kulit yang akan dihasilkan dengan 
menggunakan tiga bagian kulit yang berbeda (leher, perut dan punggung). 
Tujuan penelitian ini diharapkan agar dapat mengetahui bagian kulit dan 
konsentrasi larutan asam yang tepat sehingga dapat menghasilkan kualitas kerupuk 
kulit yang baik. 
Kegunaan penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 
masyarakat mengenai teknologi tepat guna yang dapat dijadikan sebagai suatu usaha 










A. Tinjauan Umum tentang Kulit 
Kulit hewan merupakan bahan mentah kulit samak berupa tenunan dari tubuh 
hewan yang terbentuk dari sel-sel hidup. Secara histologis kulit hewan terdiri dari tiga 
lapisan yaitu lapisan epidermis, dermis (corium), dan subcutis (Judoamidjojo, 2009). 
Kulit adalah organ tubuh yang menyelubungi seluruh permukaan tubuh kecuali 
kornea mata, selaput lendir (conjuntiva) serta kuku yang berfungsi sebagai alat ekskresi 
dan “penyaring” sinar ultraviolet serta ikut mengatur suhu tubuh (thermostat layer), 
melindungi tubuh terhadap pengaruh-pengaruh luar, setiap bangsa ternak berbeda-beda, 
sesuai dengan kemampuannya, sehingga tiap macam kulit ternak memiliki ciri khas 
atau karakteristik sendiri (Purnomo, 1987). 
Purnomo (1987) mengemukakan bahwa kulit digolongkan menjadi dua golongan 
diantaranya adalah kulit yang berasal dari binatang besar (hide), contoh dari kulit 
binatang besar seperti kulit kerbau, kulit sapi, kulit kuda, dan lain-lain. Selain itu ada 
juga kulit yang berasal dari binatang kecil (skin) seperti kulit domba, kulit kambing, 
kulit reptil (biawak, buaya, ular, komodo, dan lain-lain).  
Secara topografi kulit dibagi menjadi tiga bagian diantaranya daerah krupon yaitu 
daerah yang memiliki jaringan yang kuat, rapat, merata dan padat selain itu daerah 
cropun merupakan daerah terpenting karena meliputi kira-kira 55% dari seluruh kulit. 
Daerah leher dan kepala ukurannya lebih tebal dari daerah croupon dan jaringannya 
bersifat longgar dan sangat kuat serta meliputi 3% bagian dari seluruh kulit. Daerah 
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perut, paha dan ekor meliputi 22% dari seluruh luas kulit, bagian ini paling tipis dan 

















Gambar 1. Topografi kulit hewan (Purnomo, 1987) 
Judoamidjojo (2009) mengemukakan bahwa kulit yang baru lepas dari tubuh 
hewan disebut dengan kulit mentah segar. Kulit ini mudah rusak bila terkena bahan-
bahan kimia seperti asam kuat, basa kuat, atau mikroorganisme. Komposisi kimia rata-
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rata kulit segar adalah air 64% air, 33% protein, 2% lemak, 0,2% mineral, dan 0,8% 
substansi lain.  
Kandungan air pada tiap bagian kulit tidaklah sama. Bagian yang paling sedikit 
mengandung air adalah krupon (bagian punggung), selanjutnya berturut-turut adalah 
bagian leher dan perut (Purnomo, 1987). Kadar air berbanding terbalik terhadap kadar 
lemak. Jika kadar lemaknya tinggi maka kadar airnya rendah (Purnomo, 1987). 
Fungsi Kulit pada Ternak  
Said (2012) menyatakan bahwa kulit pada ternak memiliki beberapa fungsi, 
diantaranya adalah sebagai pelindung ternak/hewan dari pengaruh luar, pelindung 
jaringan yang ada dibawahnya, pemberi bentuk pada tubuh ternak, penerima 
rangsangan dari lingkungan luar, penyimpan cadangan makanan, pengatur kadar garam 
dan air pada cairan tubuh, produsen vitamin D, dan alat gerak khusus pada ikan 
maupun burung. 
Kulit termasuk organ tubuh ternak atau hewan hidup, dimana tersusun atas 
berbagai jaringan sel. Secara histologi  kulit ini merupakan bagian paling berat pada 
organ tubuh, dimana pada manusia memiliki berat sekitar 16% dari berat tubuh 
sedangkan pada ternak berkisar 10%. Presentasi tersebut cukup berpariasi pada 
beberapa jenis ternak, yaitu pada sapi sekitar 6-9%, domba 12-15%, dan pada kambing 





Komposisi Kimia Kulit 
Pengetahuan tentang sifat kimiawi pada kulit sangat penting dalam proses 
penyamakan kulit karena sebagian besar proses tersebut melibatkan penggunaan bahan 
kimia. Proses kimiawi yang terjadi dalam kegiatan penyamakan kulit diantaranya 
dalam hal terkait dengan proses tersebut adalah (1) pelarutan protein globular, (2) 
pemisahkan dan penghancurkan epidermis, folikel rambut serta pemisahkan bulu, (3) 
mempertahankan serabut kolagen, (4) melarutkan serabut elastis, substansi dasar serta 
penghilangan lemak (Sarkar, 1995) begitu pula dalam proses bagaimana 
mempertahankan kondisi kulit samak dalam jangka waktu yang panjang sehingga 
mampu tahan terhadap kondisi lingkungan selama proses penyimpanan (Cordon, 
1977). 
Komposisi kimia pada kulit mentah atau segar diantaranya terkait dengan kadar 
protein, lemak, karbohidrat, mineral dan air. Proporsi masing-masing zat kimia yang 
menyusun komponen kulit cukup bervariasi tergantung dari jenis ternak, umur, 
makanan, iklim dan kebiasaan hidup ternak itu sendiri. Komposisi zat kimia yang 
menyusun kulit antara lain adalah air kira-kira sebanyak 65%, protein 33%, mineral 
0,5% dan lemak 2-30%. Komposisi zat kimia tersebut tidaklah konstan, namun sangat 
tergantung dari macam kulitnya. Penyusun terbanyak adalah komponen air dengan 
jumlah cukup bervariasi yakni antara 60-70%. Komponen lemak dalam kulit variasinya 
justru lebih besar dan menyulitkan sehingga perlu perhatian khusus bagi para 




Protein digolongkan berdasarkan struktur molekulnya, kelarutannya, adanya 
senyawa lain dalam molekulnya, tingkat degradasi dan fungsinya. Pembagian protein 
berdasarkan strukturnya meliputi protein fibrous (fibrilar) dan protein globular. Protein 
fibrous adalah protein berbentuk serabut yang tidak larut dalam pelarut encer, susunan 
molekulnya terdiri dari rantai molekul yang panjang dan sejajar dengan rantai utama, 
tidak membentuk kristal dan jika rantai molekul tersebut ditarik memanjang dapat 
kembali pada keadaan semula. Contoh protein fibrilar adalah kolagen pada kulit, tulang 
rawan, miosin otot, keratin rambut dan kuku serta fibrin pada penggumpalan darah. 
Protein globular adalah protein yang bentuknya bulat-bulat yang menyerupai bola-bola 
yang banyak terdapat pada bahan pangan seperti susu, telur dan daging. Protein ini 
dapat larut dalam larutan darah dan asam encer, juga lebih mudah berubah dibawah 
suhu kamar, konsentrasi garam, pelarut asam dan basa bila dibandingkan dengan 
protein fibrilar. Selain itu protein globular lebih mudah terdenaturasi karena susunan 
molekulnya mudah mengalami perubahan yang disertai dengan perubahan fisik dan 
fisiologinya seperti yang dialami oleh enzim dan hormon (Winarno, 1992). 
Radiman (1990), menyatakan bahwa kolagen dalam kulit merupakan ikatan-
ikatan serat yang teranyam dan sangat padat dan jika kulit (korium) dipanasi dalam air 
maka akan terjadi uraian atau pemutusan (proses hidrolisis) dari suatu ikatan serat 
secara terus-menerus hingga menjadi bagian yang paling kecil dan berturut-turut akan 
diperoleh serat, fibril, misel, polipeptida, asam amino dan jika asam amino pecah lagi 
akan menghasilkan amoniak dan CO2. Pemutusan rantai kolagen pada misel atau 
polipeptida akan menghasilkan gelatin. 
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Sifat Fisiko Kimia Kulit 
Kulit asal hewan pada umumnya mempunyai sifat alami yang sangat bervariasi. 
Faktor yang menyebabkan variasi tersebut diantaranya umur, genetik, lingkungan serta 
pemeliharaan (Pertiwiningrum, 1991). 
Kulit mempunyai sifat fisik dan kimia (physical dan chemical properties). Sifat 
fisik adalah sifat-sifat yang termasuk kekuatan fisik dan keadaan fisik atau struktur 
kulit sedangkan sifat-sifat kmia adalah semua zat kimia yang terkandung didalamnya. 
Kekuatan fisik adalah kekuatan kulit terhadap pengaruh lingkungan antara lain 
pengaruh kekuatan mekanik dan kondisi penyimpanan, sedangkan sifat-sifat kimia 
yaitu kadar zat kimia antara lain protein, serat, globular, karbohidrat, lemak, mineral 
yang ada pada kulit. Kekuatan fisik berkolerasi dengan struktur jaringan dan kadar zat-
zat kimia yang terdapat pada kulit, sehingga besarnya kekuatan fisik dapat 
diprediksikan dengan struktur jaringan dan kadar zat-zat kimia kulit (Kanagy, 1977). 
Struktur jaringan kulit berpengaruh terhadap sifat-sifat fisik kulit. Pengaruh yang 
terbesar adalah pada serabut kolagen terdapat dalam korium yang teranyam 
membentuk seperti jala dengan arah tiga dimensi. Bentuk anyaman yang spesifik inilah 
menentukan tinggi rendahnya sifat fisik kulit serta fungsi kulit pada saat ternak masih 
hidup (Budiyanto, 1984). 
Suhu kerut (shrinkage temperature) adalah suhu terjadinya kerutan struktur 
kolagen kulit. Kerusakan tersebut disebabkan karena terjadinya pemendekan serabut 
kolagen pada suhu 60-70ºC (Nayudamma, 1978), atau putusnya ikatan hidrogen pada 
rantai polipeptida (Kanagy, 1977). Suhu kerut dapat dijadikan indikator kualitas fisik 
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yang dapat dideteksi pada kulit mentah maupun kulit proses (Covington, et al, 1998). 
Suhu kerut kulit ditentukan oleh jumlah dan besarnya diameter berkas serabut kolagen, 
semakin banyak berkas serabut kolagen dan semakin besar diameter berkas serabut 
kolagen maka kerut kulit semakin tinggi (Djojowidagdo, 1993). 
Kulit mentah awetan jika diletakkan di suatu tempat dengan suhu 60ºC dalam 
waktu 2-3 menit akan terjadi kerusakan dalam bentuk pengerutan yang tidak dapat 
diperbaiki lagi. Pada keadaan basah dengan suhu di atas 40ºC dalam waktu beberapa 
jam saja akan terjadi kerusakan yang sama. Namun jika kulit telah dikeringkan hingga 
kadar air mencapai 14% maka akan lebih tahan terhadap suhu tersebut di atas 
(Judoamidjojo, 1984). 
B. Tinjauan Umum tentang Kerupuk Kulit 
Kulit asal ternak yang telah banyak digunakan sebagai bahan kerupuk kulit yaitu 
kulit sapi, kerbau dan kelinci. Kerupuk kulit sudah dijual di warung-warung dan toko 
bahan supermarket. Harga kerupuk kulit di pasaran untuk satu kgnya sekitar @ Rp. 
80.000,- (Anonim, 2007). 
Kerupuk merupakan jenis makanan kecil yang mengalami pengembangan 
volume membentuk produk yang berrongga dan mempunyai densitas rendah selama 
penggorengan (Siaw et al., 1985). Sedangkan kerupuk kulit merupakan produk olahan 
hasil samping dari kulit hewan (Wiriano, 1984). 
Mirasa (2008) menyatakan industri pengolahan kerupuk kulit skalanya masih 
Industri Rumah Tangga (IRT). Industri ini banyak dijumpai di Jawa Timur yang 
merupakan daerah sentra industri kerupuk kulit. Dalam usaha kerupuk kulit memiliki 
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kendala utama, dimana pemenuhan bahan baku utama kulit kerbau lebih sulit didapatkan 
dibanding dengan kulit sapi. 
Adapun bahan baku pembuatan kerupuk kulit yang digunakan adalah kulit segar. 
Kulit segar yang hendak dibuat kerupuk kulit sebaiknya kulit yang tebal dan telah 
dipisahkan dari lemak serta dagingnya (Wiriano, 1984). Bahan yang digunakan dalam 
memproduksi kerupuk kulit adalah kulit kerbau yang telah mengalami pengeringan, 
tetapi terkadang menggunakan kulit sapi bagian-bagian pinggir atau sisa dan bermutu 
rendah. Kulit yang diolah menjadi kerupuk adalah kulit yang tidak dapat disamak 
karena rusak atau cacat dan kulit bagian kepala atau kaki. Dengan demikian, kerupuk 
kulit merupakan produk olahan bahan samping (Suwarastuti dan Dwiloka 1989). 
Suwarastuti (1992) menjelaskan bahwa pada umumnya kulit yang dibuat kerupuk 
adalah kulit kering, meskipun kadang-kadang digunakan kulit segar tapi jumlahnya 
terbatas. Hal ini disebabkan kulit segar yang dibuat kerupuk jumlahnya tidak banyak. 
Kebanyakan kulit segar yang baik kualitasnya diawetkan untuk bahan industri 
penyamakan. 
Proses Pembuatan Kerupuk Kulit 
Pembuatan kerupuk kulit sangat mudah dilakukan dan tidak memerlukan bahan 
yang mahal. Proses pembuatan kerupuk kulit pada umumnya adalah pemilihan kulit 
sebagai bahan baku kulit (harus dari kulit yang sehat, bukan dari ternak yang sakit, 
kulit bersih dan tidak busuk), pencucian (washing) untuk membersihkan sisa kotoran 
yang masih menempel, perendaman jika kulit berasal dari kulit awetan atau kulit kering 
(selama 24 jam dalam air bersih) supaya kulit kering menjadi basah seperti kulit segar, 
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pengapuran (liming) direndam dalam larutan kapur tohor (Ca(OH2) supaya kulit 
membengkak, lapisan epidermis dan bulu mudah dihilangkan serta untuk 
meningkatkan daya kembang dan kerenyahan kerupuk rambak, buang kapur 
(deliming), mencuci kulit dengan air mengalir supaya sisa kapur hilang, pengerokan 
bulu (terutama dari kulit sapi, kerbau dan kelinci), perebusan (boiling) pada suhu dan 
waktu tertentu sesuai jenis kulit supaya kulit matang, pemotongan kulit sesuai selera, 
perendaman dalam bumbu (umumnya adalah garam dan bawang putih), penjemuran 
dibawah sinar matahari sampai kering, penggorengan (dilakukan dua tahap, yaitu 
dengan minyak yang tidak terlalu panas (suhu 80
o
C) kemudian dimasukkan dalam 
minyak yang panas (suhu 100
o
C) sampai kerupuk rambak kulit mengembang dengan 
sempurna. Proses selanjutnya yaitu pengemasan dalam kantong plastik serta pemasaran 
(Hidayat, 2009). 
Standar SNI Kerupuk Kulit 
Menurut SNI-1996 , kerupuk rambak kulit adalah produk makanan ringan yang 
dibuat dari kulit sapi atau kerbau melalui tahap proses pembuangan bulu, pembersihan 
kulit, perebusan, pengeringan, perendaman dengan bumbu untuk kerupuk rambak kulit 









Tabel.3 Syarat mutu kerupuk rambak berdasarkan SNI 
 
No    Kriteria Uji                    Satuan 
                                     
1.    Keadaan 
             Persyaratan 
  Mentah                         Siap konsumsi 
                             
             a. Bau                           -                       Normal                              Normal 
             b. Rasa                          -                         Khas                                Khas 
             c. Warna                       -                       Normal                              Normal 
             d. Tekstur                     -                       Renyah                              Renyah 
2.    Keutuhan                        %b/b                    Min 95                              Min 90 
3.    Benda asing, serangga       -                 Tidak boleh ada                Tidak boleh ada 
       dan potongannya 
4.    Air                                  %b/b                  Maks. 8,0                             Maks. 8,0  
5.    Abu tanpa garam            %b/b                  Maks. 1,0                             Maks. 1,0 
6.    Asam lemak beba           %b/b                  Maks. 1,0                             Maks. 0,5 
7.    Cemaran logam : 
            a. Timbal                    mg/kg                 Maks. 2,0                          Maks. 2,0 
            b. Tembaga (Cu)        mg/kg                 Maks. 20,0                        Maks. 20,0 
            c. Seng (Zn)               mg/kg                 Maks.  40,0                       Maks. 40,0 
            d.Timah (Sn)              mg/kg                 Maks. 40,0                        Maks. 40,0 
            e. Raksa (Hg)             mg/kg                 Maks. 0,003                      Maks. 0,003 
8.    Arsen                               mg/kg                 Maks. 1,0                          Maks. 1,0 
9.    Cemaran Mikroba 
            a. Angka lempen       Koloni/kg            Maks. 5x10                        Maks. 5x10 
                total 
            b. Colliform              APM/g                     3,0                                        3,0 
            c. Salmonella            Koloni/g               Negatif                                 Negatif 
 
Sumber : Anonim, 1996 
C. Tinjauan Umum Asam Cuka (CH3COOH) 
Asam asetat dalam ilmu kimia disebut juga Acetid acid (Acidum acetitum), akan 
tetapi dikalangan masyarakat asam asetat biasanya disebut cuka atau asam cuka.  Asam 
cuka merupakan bahan tidak berwarna, larut dalam air dan mempunyai rasa yang asam 
serta mudah teroksidasi menjadi C02. Asam asetat dengan kadar kurang lebih 25% 
beredar bebas dipasaran dan biasanya ada yang bermerk dan ada yang tidak bermerk. 
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Pada cuka yang bermerk biasanya tertera atau tertulis kadar asam asetat pada etiketnya 
(Wanto dan Soebagyo, 1980). 
Cuka dapat bereaksi dengan alkohol untuk membentuk ester. Lebih lanjut 
disebutkan bahwa cuka merupakan asam karboksilat yang larut dalam air dan 
merupakan asam lemah. Penggunaan asam cuka pada penelitian kali ini bertujuan 
untuk mengetahui kemampuan cuka terhadap karakteristik kerupuk kulit yang akan 
dihasilkan nantinya (Anshory, 1987). 
Sifat asam cuka ada dua yaitu sifat fisika dimana asam cuka berbentuk cairan 
jernih, tidak berwarna, baunya menyengat, pH asam, memiliki rasa asam yang sangat 
tajam sekali. Asam cuka dibuat dengan fermentasi alkohol oleh bakteri Acetobacter. 
Pembuatan dengan cara ini biasa digunakan dalam pembuatan cuka (Fatimah, 1994). 
Sifat kimia asam cuka mudah menguap diudara terbuka, mudah terbakar, dan 
dapat menyebabkan korosif pada logam. Asam cuka jika direaksikan dengan karbonat 
akan menghasilkan karbon dioksida. Penetapan kadar asam cuka biasanya 
menggunakan basa natrium hidroksida, dimana 1 ml natrium hidroksida setara dengan 











Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2014, bertempat di Laboratorium 
Teknologi Pengolahan Sisa Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, 
Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit kerbau (bagian 
leher, perut, dan punggung), asam cuka (CH3COOH) 1%, akuades, air, bawang putih, 
garam, penyedap rasa, minyak goreng dan kertas label. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pengerok bulu, gunting, 
pisau, wadah (baskom), pH meter, timbangan analitik, panci kukusan, wajan, talenan, 
kompor dan oven. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Dasar Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial 3 X 3 dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang diterapkan adalah : 
Faktor perlakuan :  
1. Letak Bagian Kulit (Faktor A)      2. Lama Perendaman (Faktor B) 
A1 = Leher      B1 = 0 Jam 
A2 = Perut      B2 = 3 Jam  






1. Penyediaan Bahan Baku 
Kulit kerbau dipilih dan dipisahkan menjadi tiga bagian (leher, perut dan 
punggung). Diusahakan kulit yang dipilih utuh (tidak robek), kulit tanpa ada cacat, 
luka, memar, bercak hitam pada permukaan kulit. Penelitian ini menggunakan kulit 
kerbau jantan yang segar. 
2. Pencucian 
Setelah kulit dipilih dan dipisahkan, terlebih dahulu kulit kerbau dicuci pada air 
yang mengalir. Tujuan dari pencucian kulit kerbau ini agar kotoran yang menempel 
pada kulit kerbau mudah dibersihkan apabila dicuci pada air yang mengalir. 
3. Perebusan 
Kulit kerbau yang telah dicuci, terlebih dahulu direbus dalam air panas kurang 
lebih 10 menit dengan suhu 100°C. Perebusan ini bertujuan untuk memudahkan 
pembuangan bulu. 
4. Pembuangan bulu 
Kulit kerbau yang telah direbus selama 10 menit dikerok dengan menggunakan 
pisau yang dirancang khusus untuk mengerok atau memisahkan bulu dari kulit tersebut 
5. Pemotongan Bagian Kulit (leher, perut dan punggung) dengan ukuran 3x3 cm 
Kulit kerbau yang selesai dikerok, dicuci kembali. Tujuan dari pencucian kulit ini 
agar kulit bersih dari bulu yang menempel. Kulit kerbau yang sudah bersih dipotong-
potong menjadi tiga bagian (leher, perut, punggung) menggunakan pisau dengan 
ukuran 3x3 cm. 
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6. Perendaman Larutan Asam Cuka (CH3COOH) 
Membuat larutan asam cuka dengan konsentrasi 1% dengan cara 200 ml asam 
cuka dilarutkan ke dalam 1000 ml akuades, kemudian larutan dibagi menjadi tiga 
bagian dan ditempatkan pada tiga wadah yang berbeda. Kulit kerbau yang sudah 
dipotong-potong, dimasukkan ke dalam wadah yang berisi larutan asam cuka. Kulit 
kerbau direndam selama 0, 3, dan 6 jam. 
7. Perendaman Bumbu 
Setelah direndam dalam larutan asam cuka (CH3COOH) kemudian kulit kerbau 
direndam lagi dalam larutan perendaman bumbu selama 15 menit. 
8. Pengukusan  
Setelah kulit kerbau direndam dalam larutan asam cuka, selanjutnya kulit kerbau 
dikukus dengan suhu 90-100°C. Pengukusan dilakukan sampai kulit tersebut matang. 
Ciri dari kulit yang sudah matang apabila ditusuk dengan lidi tembus ke permukaan 
kulit dan warna kulit tersebut agak kecoklatan dari warna sebelumnya. 
9. Pengeringan dalam oven dengan suhu 60°C selama 48 jam 
Kulit kerbau yang selesai dikukus dimasukkan dalam oven dengan suhu 60°C 
selama 48 jam. Tujuannya agar kulit cepat kering. 
10.Penggorengan  
Kulit kerbau yang selesai dioven akan digoreng. Sebaiknya minyak yang 
digunakan pada saat penggorengan lebih banyak, tujuannya agar kulit yang digoreng 
lebih mekar dan mengembang. Pada saat penggorengan api yang digunakaan tidak 
terlalu besar agar kulit yang digoreng tidak gosong. 
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Parameter yang Diuji 
a. Volume Pengembangan (Hadiwiyoto, 1983) 
Persentase dari perbandingan antara selisih volume jenis kerupuk mentah dan 
volume jenis kerupuk goreng dengan volume jenis kerupuk mentah merupakan volume 
pengembangan kerupuk. Rumus volume pengembangan : 
Persentase Volume Pengembangan (%) = 
     
  
 X 100%, dimana : 
Va = Volume kerupuk sebelum digoreng 
Vb = Volume kerupuk setelah digoreng 
b. Uji pH ((Hadiwiyoto, 1983) 
Tujuan dari uji pH adalah mengetahui tingkat keasaman kulit kerbau yang diolah 
menjadi kerupuk kulit dengan perendaman larutan asam cuka sehingga dapat 
diperkirakan tingkat kualitas dan keamanan kerupuk kulit yang akan dikonsumsi. 
c.  Uji Kadar Protein (Apriyantono et al., 1989) 
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 
ml, serta ditambahkan tablet kjedal 2 buah. Selanjutnya ditambahkan 15 ml H2SO4 lalu 
diekstraksi selama kurang lebih 30 menit sampai diperoleh cairan yang berwarna hijau 
jernih. Cairan didinginkan, kemudian ditambahkan akuades 5 ml dan dipindahkan ke 
tabung destilasi dengan hati-hati, lalu dibilas lagi dengan akuades sebanyak 5-10 ml. 
Selanjutnya ke dalam tabung destilasi ditambahkan larutan NaOH sebanyak 10-12 ml 
(60 gram NaOH + 5 gram Na2S2O35H20 dalam 100 ml akuades) sampai cairan 
berwarna coklat kehitaman dan kemudian segera didestilasi. Hasil destilasi ditampung 
dengan gelas erlenmeyer 125 ml yang berisi 10 ml larutan H3BO3 dan 2-3 tetes 
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indikator campuran metil merah dan metil biru. Hasil destilasi kemudian dititrasi 
dengan larutan HCl 0,02 N. Rumus kadar protein : 
   
                      
                 
 X 100%, dimana : 
V1  =  Volume titrasi contoh 
N   =  Normaliter larutan Hcl 
P    =  Faktor pengenceran 
d. Uji Organoleptik (Soekarto, 1985) 
Uji organoleptik yang dilakukan terhadap kerupuk kulit adalah uji hedonik yang 
meliputi warna, bau, rasa dan kerenyahan.  
 Warna  
   Sangat Coklat                   Kuning Kecoklatan 
1                                                               6                                                   
 Aroma  
     Amis                                                  Tidak Bau Amis 
                                                 
      1                                                                   6                                            
 
 Rasa 
    Sangat Asam             Tidak Asam 
 
       1                6 
 Kerenyahan 
Tidak Renyah      Sangat Renyah 




























Gambar 2. Diagram Alir Penelitian  
Pencucian 
Perebusan selama 10 menit 
Pembuangan bulu 
Pemotongan bagian kulit (Ukuran 3x3 cm) 
                     1.   Leher 
2. Perut 
3. Punggung 
Perendaman larutan asam cuka 1% (CH3COOH) 
       Lama perendaman : 
1. 0 jam 
2. 3 jam 
3. 6 jam 
Pengukusan suhu 90-100°C 
Pengeringan dalam oven selama 48  jam dengan suhu 60°C 
Penggorengan 
Pengujian : 
1. Volume pengembangan 
2. pH 
3. Kadar protein 
4. Organoleptik 





Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan analisis ragam berdasarkan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 X 3 dengan 3 kali ulangan. Adapun 
model statistik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
Yijk = μ + αi + βj + (αβ)ij + €ijk 
     i = 1,2,3 
     j = 1,2,3,4 









Nilai pengamatan pada kuit ke-k yang memperole kombinasi 
perlakuan perendaman jeruk nipis ke- I dan lama penyimpanan 
ke-j.  
µ = Nilai rata-rata perlakuan 
αi = Pengaruh perendaman jeruk nipis terhadap bagian kulit ke-i 
βj = Pengaruh pH terhadap bagian kulit ke-j 
(αβ)ij = Pengaruh interaksi antara perlakuan perendaman jeruk nipis ke-i 
dan pH ke-j 
€ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan perendaman jeruk nipis 
ke-i dan pH  ke-j. 
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 
dilanjutkan uji Duncan (Gazper,1994). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Volume Pengembangan 
Pengembangan volume kerupuk terjadi pada proses penggorengan. Terjadinya 
pengembangan ini dapat disebabkan oleh terbentuknya rongga-rongga udara pada 
kerupuk yang telah digoreng karena pengaruh suhu, menyebabkan air yang terikat 
dalam gel menjadi uap. Kerenyahan kerupuk goreng meningkat sejalan dengan 
meningkatnya volume pengembangan kerupuk goreng (Wiriano, 1984).  
Daya kembang kerupuk adalah perbandingan panjang kerupuk sesudah digoreng 
dibandingkan dengan panjang kerupuk sebelum digoreng. Semakin besar volume 
pengembangan maka mutu kerupuk tersebut semakin baik (Wiriano, 1984).  
Berdasarkan data hasil penelitian dengan menggunakan larutan asam cuka 
(CH3COOH) maka diperoleh nilai warna pada kerupuk kulit kerbau dengan 
menggunakan lama perendaman dan bagian kulit kerbau yang berbeda seperti terlihat 
pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai Rata-Rata Persentase Volume Pengembangan terhadap Kerupuk Kulit  
Kerbau dengan Bagian Kulit dan Lama Perendaman yang Berbeda (%) 
Bagian kulit 
 Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
Leher 13,93 16,8 14,19 14,97 
Perut 15,57 18,04 15,45 16,35 
Punggung 17,12 18,33 20,4 18,62 




a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Volume Pengembangan Kerupuk Kulit 
Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap volume pengembangan yang dihasilkan. Rata-rata nilai volume 
pengembangan kerupuk kulit kerbau dengan bagian kulit yang berbeda dapat diketahui 
yaitu 14,97%-18,62%. Bagian kulit yang memiliki nilai volume pengembangan paling 
tinggi yaitu bagian kulit punggung 18,62%, sedangkan bagian kulit yang memiliki nilai 
volume pengembangan yang paling rendah yaitu pada bagian kulit leher 14,97%. 
Hasil Tabel 2 terlihat nilai volume pengembangan yang paling tinggi adalah 
bagian kulit punggung, karena kolagen pada bagian punggung lebih banyak dan 
tenunannya lebih rapat sehingga pada saat penggorengan uap air dan gas akan 
memberikan tekanan kepada kolagen yang menyebabkan kulit pada bagian punggung 
akan mengembang. Hal ini sesuai dengan pendapat Judoamidjojo (2009), yang 
menyatakan bahwa secara topografi kulit dibagi menjadi tiga bagian diantaranya pada 
daerah krupon yaitu daerah yang memiliki jaringan yang kuat, rapat, merata dan padat, 
selain itu daerah krupon merupakan daerah terpenting karena meliputi kira-kira 55% 
dari seluruh kulit. Daerah leher dan kepala ukurannya lebih tebal dari daerah krupon 
dan jaringannya bersifat longgar dan sangat kuat serta meliputi 3% bagian dari seluruh 
kulit. Daerah perut, paha dan ekor meliputi 22% dari seluruh luas kulit, bagian ini 





b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Volume Pengembangan Kerupuk Kulit 
Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap volume pengembangan yang dihasilkan. Nilai rata-rata volume 
pengembangan dengan lama perendaman yang berbeda berkisar antara  15,54%-
17,72%. Lama perendaman kulit dengan menggunakan asam cuka (CH3COOH) yang 
memiliki nilai volume pengembangan paling tinggi yaitu lama perendaman 3 jam yang 
rata-ratanya 17,72%, sedangkan lama perendaman yang memiliki nilai volume 
pengembangan yang paling rendah yaitu pada lama perendaman 0 jam yang rata-
ratanya 15,54%. 
Pada Tabel 2 terlihat kerupuk kulit kerbau setelah digoreng yang mengalami 
kemekaran terbaik adalah kerupuk kulit yang direndam 3 jam, karena pada perendaman 
asam dengan waktu 0 jam tingkat gelatinisasi (perubahan kolagen menjadi gelatin) 
kulit belum optimal sehingga kemekaran kulit tidak mencapai kemekaran yang 
maksimal, sedangkan dengan waktu 6 jam sudah mengalami lewat gelatinisasi 
(gelatinisasi jenuh) yang dapat mengakibatkan waktu pengeringan lebih lama karena 
air yang dikandung kulit sukar untuk keluar sehingga dapat menyebabkan pembusukan 
dan pengembangan kerupuk kulit kurang maksimal. Hal ini juga sesuai dengan 
penelitian Muchtar (2002) yang menyatakan bahwa waktu perendaman yang optimal 
pada kulit yaitu 15 menit karena proses gelatinisasi (perubahan kolagen menjadi 





c. Interaksi antara Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Volume 
Pengembangan Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam interaksi antara bagian kulit dan lama perendaman tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap volume pengembangan. Berdasarkan Tabel 2 
terlihat nilai volume pengembangan untuk bagian kulit rata-rata 14,97%, 16,35% dan 
18,62% sedangkan nilai volume pengembangan untuk lama perendaman rata-rata 
15,54%, 16,68% dan 17,72%. Kerupuk kulit mentah setelah digoreng mengalami 
pengembangan volume yang dipengaruhi oleh perendaman asam dan menurunnya 
kadar air. Hal ini sesuai dengan pendapat Mursilah (2000) yang menyatakan kadar air 
kerupuk optimum untuk mengembang maksimal 7,70% yang akan menghasilkan 
volume pengembangan sebesar 16,44%. 
Kemekaran kerupuk dipengaruhi oleh suhu pada saat penggorengan, semakin 
tinggi suhu yang digunakan maka semakin cepat waktu yang digunakan untuk 
menggoreng kerupuk kulit (Zulfiani, 1992). Menurut Setiawan (1988) menyatakan 
bahwa proses penggorengan kerupuk mentah mengalami pemanasan pada suhu tinggi 
sehingga molekul air yang terikat pada struktur kerupuk akan menguap dan 
menghasilkan tekanan uap yang mengembangkan kerupuk. 
pH ( Derajat Keasaman ) 
Berdasarkan data hasil penelitian dengan menggunakan larutan asam cuka 
(CH3COOH) maka diperoleh nilai pH pada kerupuk kulit kerbau dengan menggunakan 




Tabel 3. Nilai Rata-Rata pH terhadap Kerupuk Kulit Kerbau dengan Bagian Kulit dan  
Lama Perendaman yang Berbeda 
Bagian kulit 
 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
     Leher 8,41 6,99 6,58 7,33
 
Perut 8,37 7,28 6,55 7,40
 








 Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan sangat 
nyata ( P < 0,01 ) 
 
a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Nilai pH Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai pH yang dihasilkan. Bagian kulit diperoleh rata-rata nilai pH 
kerupuk kulit kerbau pada bagian kulit leher, perut, dan punggung yang masing-masing 
yaitu 7,33; 7,40; 7,47. Bagian kulit yang memiliki nilai pH yang paling tinggi adalah 
bagian kulit punggung 7,47, sedangkan bagian kulit yang memiliki nilai pH yang 
rendah adalah bagian leher 7,33. 
Hasil Tabel 3 terlihat bahwa nilai pH terendah 7,33 yaitu bagian leher karena 
pada bagian leher jaringannya lebih tebal dan bersifat longgar. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Judoamidjojo (2009) yang mengemukakan bahwa kulit yang baru lepas dari 
tubuh hewan mudah rusak bila terkena bahan-bahan kimia seperti asam kuat, basa kuat 
atau mikroorganisme sehingga mempengaruhi nilai pH yang dihasilkan. 
b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Nilai pH Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai pH yang dihasilkan. Nilai pH dengan lama perendaman 
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yang berbeda diperoleh rata-rata pada lama perendaman 0,3, dan 6 jam adalah 8,47; 
7,11; 6,61. Lama perendaman kulit dengan menggunakan asam cuka (CH3COOH) yang 
paling tinggi nilai pHnya pada bagian punggung yang rata-ratanya 7,47. 
Pada Tabel 3 nilai pH tertinggi pada lama perendaman 0 jam karena tidak ada 
interaksi terhadap asam cuka sedangkan yang paling rendah adalah 6 jam karena 
penggunaan asam cuka sudah terserap ke dalam jaringan kulit. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Apriyantono, dkk (1989) yang menyatakan bahwa tingkat keasaman pH 
berbeda-beda, selain itu struktur setiap bagian kulit berbeda sehingga kemampuan 
setiap pH memiliki kecepatan yang berbeda untuk melonggarkan jaringan ikat yang 
terdapat dalam kulit. 
c. Interaksi antara Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Nilai pH 
Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai pH yang dihasilkan dan lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap nilai pH. Begitu pula dengan interaksi antara bagian kulit dan 
lama perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai pH kerupuk kulit 
kerbau. 
Berdasarkan Tabel 3 terlihat nilai pH untuk bagian kulit rata-rata 7,33; 7,40; dan 
7,47, sedangkan nilai pH untuk lama perendaman rata-ratanya 6,61; 7,11; dan 8,47. 
Berkaitan terhadap pengaruh pH pada jenis kulit leher, perut, punggung asam yang 
memiliki kadar pH rendah yaitu bagian leher karena kandungan lemak pada bagian 
leher lebih besar.  
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Pengaruh pH pada saat perendaman dengan konsentrasi semakin tinggi, maka 
kandungan konsentrasi ion H
+
 juga semakin tinggi akibatnya nilai pH larutan juga 
rendah. Pada proses perendaman terjadi peristiwa penggembungan (swelling) sehingga 
banyak sisa larutan CH3COOH yang tidak bereaksi terserap dalam kolagen yang 
mengembang dan terperangkap dalam jaringan fibril kolagen sehingga pada saat 
pencucian tidak mudah tercuci sehingga masih ada asam asetat yang tertinggal pada 
kulit (Hendra, 2001). 
Kadar Protein 
Berdasarkan data hasil penelitian dengan menggunakan larutan asam cuka 
(CH3COOH) maka diperoleh nilai kadar protein pada kerupuk kulit kerbau dengan 
menggunakan lama perendaman dan bagian kulit kerbau yang berbeda seperti yang 
terlihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Nilai Rata-Rata Kadar Protein terhadap Kerupuk Kulit Kerbau dengan Bagian 
Kulit dan  Lama Perendaman yang Berbeda (%) 
Bagian kulit 
 
Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
Leher 75,99 71,95 71,72 73,22
 
Perut 78,91 77,81 81,5  79,41
 









a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Kadar Protein Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap kadar protein yang dihasilkan. Bagian kulit diperoleh rata-rata nilai 
kadar protein kerupuk kulit kerbau yaitu 73,22%-79,41%. Bagian kulit yang memiliki 
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nilai kadar protein yang paling tinggi adalah bagian kulit perut 79,41%, sedangkan 
bagian kulit yang memiliki nilai kadar protein yang rendah adalah bagian leher 
73,22%. 
Pada Tabel 4 dilihat bahwa bagian kulit yang memiliki nilai kadar protein yang 
paling tinggi dihasilkan pada bagian kulit perut dengan nilai 79,41% karena pada 
bagian perut memiliki serat-serat pengikat antara lain yaitu kolagen. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Kanagy (1977) yang mengemukakan bahwa kolagen merupakan 
protein yang terbanyak dalam korium yaitu 98%. Kolagen dalam kulit merupakan 
ikatan serat teranyam padat sekali. 
b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kadar Protein Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap kadar protein yang dihasilkan. Nilai kadar protein dengan lama 
perendaman yang berbeda rata-rata 77,26%-77,34%. Tidak ada perbedaan kadar 
protein pada setiap perlakuan lama perendaman. Hal ini diduga bahwa perendaman 
dengan menggunakan asam cuka 1% dengan lama perendaman 0, 3 dan 6 jam tidak 
serta merta melarutkan jaringan kolagen. Hal ini sesuai dengan pendapat Dedes (2010) 
yang menyatakan bahwa kandungan kadar protein kerupuk kulit 63,90% dimana 
kandungan kadar protein pada proses perendaman mengalami penurunan selama 
perendaman asam diakibatkan semakin banyak ikatan asam amino yang terpecah 





c. Interaksi Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Kadar Protein 
Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bagian kulit berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap kadar protein yang dihasilkan, dan lama perendaman tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap kadar protein. Serta interaksi antara bagian kulit dan lama 
perendaman tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar protein kerupuk kulit 
kerbau. 
Berdasarkan Tabel 4 terlihat nilai kadar protein untuk bagian kulit rata-rata 
73,22%, 78,01% dan 79,41% sedangkan nilai kadar protein untuk lama perendaman 
rata-ratanya 77,34%, 76,03% dan 77,26%. Hal ini sesuai dengan Dedes (2010), yang 
menyatakan bahwa kandungan kadar protein kerupuk kulit 63,90% dimana kandungan 
kadar protein pada proses perendaman mengalami penurunan selama perendaman asam 
diakibatkan semakin banyak ikatan asam amino yang terpecah sehingga banyak protein 
yang larut. Hal ini juga didukung oleh Widati (2007) yang mengemukakan lama 
perendaman kulit dengan menggunakan asam asetat tidak selamanya akan menurunkan 
kadar protein. Kadar protein kerupuk yang kering dan matang menurun diduga pada 
saat penggorengan air dalam jaringan gel akan menguap dan didesak keluar sehingga 
jumlah protein yang terlarut juga semakin banyak. 
Organoleptik  
Uji organoleptik merupakan uji yang dilakukan untuk melihat mutu dari suatu 
produk, menentukan daya terima konsumen serta untuk mengetahui penilaian panelis 
terhadap produk yang dihasilkan. Hasil pengamatan sifat organoleptik tersebut yang 
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terdiri dari warna, bau, rasa dan kerenyahan terhadap kerupuk kulit kerbau adalah 
sebagai berikut : 
a. Warna  
Warna merupakan penilaian pertama terhadap produk yang akan diuji (visual). 
Warna pada suatu produk sangat mempengaruhi minat konsumen dimana warna suatu 
produk dapat membangkitkan selera konsumen. 
Berdasarkan data hasil penelitian dengan menggunakan larutan asam cuka 
(CH3COOH) maka diperoleh nilai warna pada kerupuk kulit kerbau dengan 
menggunakan lama perendaman dan bagian kulit kerbau yang berbeda seperti yang 
terlihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rata-rata Warna terhadap Kerupuk Kulit Kerbau dengan Bagian Kulit 
dan  Lama Perendaman yang Berbeda 
Keterangan : 1. Sangat tidak coklat, 2. Tidak coklat, 3. Sedikit coklat, 4. Agak coklat keemasan,  
        5. Coklat, 6. Sangat coklat 
 
a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Warna Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap warna yang dihasilkan. Bagian kulit diperoleh rata-rata nilai warna 
pada kerupuk kulit kerbau dengan bagian kulit berbeda dapat diketahui bahwa ternyata 
nilai warna berkisar antara 3,49-3,52. Bagian kulit yang memilik  nilai warna paling 
Bagian Kulit 
Lama Perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
Leher 3,20 3,94 3,31 3,49 
Perut 3,88 3,62 3,07 3,52 
Punggung 3,18 3,58 3,73 3,50 
Rata-rata 3,42 3,71 3,37  
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tinggi yaitu bagian kulit perut yang rata-ratanya 3,52 (agak kecoklatan), sedangkan 
bagian kulit yang memiliki nilai warna paling rendah yaitu pada bagian kulit 1eher 3,49 
(agak kecoklatan). 
Pada Tabel 5 bagian kulit yang memiliki nilai warna yang paling tinggi  3,52 
(agak kecoklatan) yait bagian kulit perut. Pada penelitian ini terlihat tidak ada 
perbedaan warna pada setiap jenis kulit karena warna dasar dari kulit kerbau yaitu 
coklat sehingga setelah proses penggorengan tidak ada pengaruh pada proses 
pengolahan. Hal ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4308-1996, 
yaitu berwarna normal. Hal ini juga sesuai dengan pendapat Budiyanto (1984), bahwa 
struktur jaringan kulit berpengaruh terhadap sifat-sifat fisik kulit dan pengaruh yang 
terbesar adalah terdapat pada serabut kolagen. 
b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Warna Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap warna yang dihasilkan. Lama perendaman  diperoleh rata-rata 
nilai warna kerupuk kulit kerbau dengan lama perendaman yang berbeda dapat 
diketahui nilai warnanya yaitu rata-rata 3,37-3,71. Lama perendaman kulit dengan 
menggunakan asam cuka (CH3COOH) yang memiliki nilai warna paling tinggi yaitu 
lama perendaman 3 jam yang rata-ratanya 3,71.  
Pada Tabel 5 terlihat tidak ada perbedaan dari segi warna pada proses 
perendaman asam cuka dimana nilai rata-rata dari warna yaitu kecoklatan. Diduga 
kerupuk yang warnanya kecoklatan dipengaruhi oleh sifat asam kuat dan pengaruh 
pada proses penggorengan. Hal ini didukung oleh Emil (2004) yang menyatakan 
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semakin lama perendaman asam semakin gelap warna kerupuk kulit yang dihasilkan. 
Hal ini juga didukung oleh Fellows (1990) yang menyatakan faktor utama yang 
menentukan perubahan warna dan flavor dalam bahan pangan adalah tipe minyak yang 
digunakan untuk menggoreng, suhu minyak, waktu dan suhu penggorengan, perlakuan 
setelah penggorengan. 
c. Interaksi antara Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Warna 
Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit dan lama perendaman  
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna pada kerupuk kulit kerbau. Hasil uji 
organoleptik terhadap warna kerupuk kulit kerbau dengan larutan asam cuka  dengan 
menggunakan bagian kulit yang berbeda rata-ratanya berkisar 3,49-3,52 (agak 
kecoklatan) dan dengan perlakuan lama perendaman diperoleh rata-rata 3,37-3,71 
(agak kecoklatan). Kerupuk yang warnanya kecoklatan dipengaruhi oleh sifat asam 
kuat. Hal ini didukung dengan penelitian sebelumnya Emil (2004) yang menyatakan 
semakin lama perendaman asam semakin gelap warna kerupuk kulit yang dihasilkan. 
b. Aroma  
Bau atau aroma merupakan sifat sensori yang paling sulit untuk diklasifikasikan 
dan dijelaskan karena ragamnya yang begitu besar. Rasa enak suatu makanan antara 
lain ditentukan oleh bau makanan tersebut. Dengan indera penciumannya seseorang 




Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh nilai aroma pada kerupuk kulit 
kerbau dengan menggunakan asam cuka sebagai larutan perendam dengan lama 
perendaman dan bagian kulit kerbau yang berbeda seperti yang terlihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai Rata-rata Aroma terhadap Kerupuk Kulit Kerbau dengan Bagian Kulit 
dan Lama Perendaman yang Berbeda 
Bagian kulit 
 Lama perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
Leher 3,53 3,38 3,13 3,35 
Perut 3,28 3,24 3,26 3,26 
Punggung 3,1 3,51 3,33 3,31 
Rata-rata 3,30 3,38 3,24  
Keterangan : 1. Sangat tidak berbau amis, 2. Tidak berbau amis, 3. Sedikit berbau amis, 4. Agak   berbau 
amis, 5. Berbau amis, 6. Sangat berbau amis 
 
a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Aroma Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai aroma yang dihasilkan. Bagian kulit diperoleh rata-rata nilai 
aroma kerupuk kulit kerbau dengan bagian kulit berbeda dapat diketahui bahwa 
ternyata aroma yaitu rata-rata 3,31-3,35. Bagian kulit yang memiliki nilai aroma  paling 
tinggi yaitu bagian kulit leher rata-ratanya 3,35, sedangkan bagian kulit yang memiliki 
nilai aroma yang paling rendah yaitu pada bagian kulit perut rata-ratanya 3,26. 
Pada Tabel 6 terlihat nilai aroma tidak ada perbedaan yaitu sedikit berbau amis. 
Hal ini disebabkan karena pada jaringan kulit memiliki jaringan khas lemak yang 
memiliki aroma amis khas bau kulit. Hal ini sesuai dengan Arifuddin (2007) 
menyatakan bahwa apapun jenis kulit tidak mempengaruhi aroma dari kerupuk. 
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b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Aroma Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap nilai aroma yang dihasilkan. Lama perendaman diperoleh rata-
rata nilai aroma kerupuk kulit kerbau dengan lama perendaman yang berbeda yaitu 
3,24-3,38. Lama perendaman kulit dengan menggunakan asam cuka (CH3COOH) 
memiliki nilai yang terbaik yaitu lama perendaman 3 jam rata-ratanya 3,38. 
Pada Tabel 6 dapat dilihat tidak ada perbedaan dari segi aroma yaitu sedikit 
berbau amis. Hal ini diduga bahwa asam cuka pada saat perendaman mempengaruhi 
kerupuk kulit dalam melarutkan jaringan kolagen. Hal ini sesuai dengan Anshory 
(1987) yang menyatakan bahwa penggunaan asam cuka bertujuan untuk mengetahui 
kemampuan cuka terhadap karakteristik kerupuk kulit yang akan dihasilkan nantinya. 
c. Interaksi antara Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Aroma 
Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit dan lama perendaman 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma pada kerupuk kulit kerbau. Hasil uji 
organoleptik terhadap aroma kerupuk kulit kerbau dengan menggunakan larutan asam 
cuka pada bagian kulit yang berbeda rata-rata 3,26-3,35 sedikit berbau amis dan 
dengan perlakuan lama perendaman rata-rata 3,24-3,38 juga sedikit berbau amis. 
Kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan rata-rata tidak berpengaruh terhadap aroma 
dimana aroma sedikit berbau amis dikarenakan penambahan bumbu rempah-rempah 
dapat menutupi aroma amis dari kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Sutejo dan Damayanti (2002) yang menyatakan bahwa rempah-
rempah yang digunakan dalam proses pembuatan kerupuk rambak akan menambah 
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rasa lezat, rasa sedap dan rasa gurih. Selain itu bumbu-bumbu yang digunakan akan 
menghilangkan bau anyir. 
c. Cita Rasa 
Salah satu faktor yang memegang peranan penting dalam menentukan keputusan 
akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan adalah rasa. Meskipun 
parameter penilaian yang lain lebih baik, tetapi jika rasanya tidak memberikan 
kepuasan (rasa enak) maka produk tersebut akan ditolak konsumen. Sifat rasa terdiri 
dari asin, manis, pahit dan tengik. Sifat ini umumnya ditentukan oleh pengolahan 
(Fellows, 1990). 
Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh nilai cita rasa pada kerupuk 
kulit kerbau dengan menggunakan asam cuka sebagai larutan perendam dengan lama 
perendaman dan bagian kulit kerbau yang berbeda seperti yang terlihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Nilai Rata-rata Cita Rasa Kerupuk Kulit Kerbau dengan Bagian Kulit dan 
Lama Perendaman yang Berbeda 
Bagian Kulit 
Lama Perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
Leher 3,22 3,02 2,73 2,99 
Perut 2,73 2,88 3,29 2,97 
Punggung 2,87 3,07 3,14 3,03 
Rata-rata 2,94 2,99 3,06  
Keterangan : 1. Sangat tidak asam, 2. Tidak asam, 3. Sedikit asam, 4. Agak asam, 5. Asam, 6. Sangat 
asam 
 
a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Cita Rasa Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai cita rasa yang dihasilkan. Pada bagian kulit diperoleh rata-rata 
nilai cita rasa kerupuk kulit kerbau dengan bagian kulit berbeda dapat diketahui bahwa 
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ternyata nilai rata-ratanya 2,97-3,03. Bagian kulit yang memiliki nilai cita rasa paling 
tinggi yaitu bagian kulit punggung yang rata-ratanya 3,03, sedangkan bagian kulit yang 
memiliki nilai cita rasa paling rendah yaitu bagian kulit perut 2,97. 
Pada hasil penelitian ini terlihat tidak ada perbedaan cita rasa pada setiap jenis 
kulit dimana nilai dari cita rasa sedikit asam. Hal ini disebabkan karena pada jenis kulit 
yang digunakan memiliki jaringan rapat dan merata sehingga dari berbagai jenis kulit 
memiliki ketebalan tertentu dalam menyerap asam cuka. Hal ini sesuai dengan Kanagy 
(1977) yang menyatakan bahwa kekuatan fisik berkolerasi dengan struktur jaringan dan 
kadar zat-zat kimia yang terdapat pada kulit, sehingga besarnya kekuatan fisik dapat 
diprediksikan dengan struktur jaringan dan kadar zat-zat kimia kulit. 
b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Cita Rasa Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap nilai cita rasa yang dihasilkan. Rata-rata nilai cita rasa kerupuk 
kulit kerbau dengan lama perendaman yang berbeda rata-ratanya 2,94-3,06. Lama 
perendaman kulit dengan menggunakan asam cuka (CH3COOH) yang memiliki nilai 
cita rasa terbaik yaitu lama perendaman 6 jam yang rata-ratanya 3,06. 
Pada Tabel 7 dapat dilihat tidak ada perbedaan dari segi cita rasa  yaitu sedikit 
asam dikarenakan konsentrasi yang digunakan hanya 1% sehingga tidak mempengaruhi 
cita rasa asam pada kerupuk kulit kerbau yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan 
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4308-1996 yang menyatakan bahwa memiliki 
rasa khas. Hal ini juga didukung oleh Anshory (1987) menyatakan bahwa penggunaan 
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asam cuka bertujuan untuk mengetahui kemampuan cuka terhadap karakteristik yang 
akan dihasilkan nantinya. 
c. Interaksi antara Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Cita Rasa 
Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit dan lama perendaman 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap cita rasa yang dihasilkan. Pada hasil 
penelitian cita rasa yang dipengaruhi oleh perendaman asam rata-rata 3,00 yaitu sedikit 
asam. Hal ini disebabkan perendaman menggunakan asam cuka 1% pada setiap 
perlakuan. Pengaruh penambahan bumbu juga mempengaruhi cita rasa. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Sutejo dan Damayanti (2002), bahwa ketumbar selain untuk 
menghilangkan bau anyir juga digunakan sebagai penyedap dan penambah kelezatan 
pada rambak, sedangkan bawang putih digunakan sebagai pelengkap bumbu, selain itu 
bawang putih juga memberikan cita rasa sedap dan gurih pada rambak. Penambahan 
garam dilakukan untuk memberikan rasa gurih dan asin, selain itu untuk membunuh 
bakteri. 
d. Kerenyahan  
Salah satu faktor yang menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap 
kerupuk adalah kerenyahan. Kerenyahan suatu makanan tergantung pada kekompakan 
partikel-partikel penyusun, ukuran, bentuk, kekukuhan, keseragaman partikel serta 
kemudahan terpecahnya partikel-partikel penyusun bila produk dikunyah. Semakin 
besar rongga udara, semakin renggang strukturnya sehingga semakin mudah 
dipatahkan (Matz, 1962; Amerine et al., 1965). 
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Berdasarkan data hasil penelitian maka diperoleh nilai kerenyahan pada kerupuk 
kulit kerbau dengan menggunakan asam cuka sebagai larutan perendam dengan lama 
perendaman dan bagian kulit kerbau yang berbeda seperti yang terlihat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Nilai Rata-rata Kerenyahan Kerupuk Kulit Kerbau dengan Bagian Kulit dan   
Lama Perendaman yang Berbeda 
Bagian Kulit 
Lama Perendaman (jam) 
Rata-rata 
0 3 6 
Leher 4,32 3,96 3,78 4,02 
Perut 3,83 4,16 4,82 4,27 
Punggung 3,54 3,82 4,32 3,90 
Rata-rata 3,90 3,98 4,31  
Keterangan : 1. Sangat tidak renyah, 2. Tidak renyah, 3. Sedikit renyah, 4. Agak renyah, 5. Renyah, 6. 
Sangat renyah 
 
a. Pengaruh Bagian Kulit terhadap Kerenyahan Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap nilai kerenyahan kerupuk kulit kerbau. Nilai kerenyahan kerupuk 
kulit kerbau dengan bagian kulit yang berbeda diperoleh nilai rata-rata 3,90-4,27. 
Bagian kulit yang memiliki nilai kerenyahan paling tinggi yaitu bagian kulit perut yang 
rata-ratanya 4,27, sedangkan bagian kulit yang memiliki nilai kerenyahan yang paling 
rendah yaitu bagian kulit punggung 3,90. 
Pada hasil penelitian ini terlihat tidak ada perbedaan kerenyahan pada setiap jenis 
kulit dimana nilai dari kerenyahan yaitu agak renyah. Hal ini disebabkan karena pada 
beberapa jenis kulit pada bagian perut memiliki volume pengembangan yang 
berkualitas baik dimana jaringan kulit pada bagian perut lebih tipis. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Judoamidjojo (2009) yang menyatakan bahwa secara topografi kulit 
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dibagi menjadi tiga bagian diantaranya daerah krupon yaitu daerah yang memiliki 
jaringan yang kuat, rapat, merata dan padat selain itu daerah krupon merupakan daerah 
terpenting karena meliputi kira-kira 55% dari seluruh kulit. Daerah leher dan kepala 
ukurannya lebih tebal dari daerah krupon dan jaringannya bersifat longgar dan sangat 
kuat serta meliputi 3% bagian dari seluruh kulit. Daerah perut, paha dan ekor meliputi 
22% dari seluruh luas kulit, bagian ini paling tipis dan longgar. 
b. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kerenyahan Kerupuk Kulit Kerbau 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama perendaman tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap nilai kerenyahan yang dihasilkan. Nilai rata-rata kerenyahan 
yang diperoleh dengan lama perendaman yang berbeda yaitu antara 3,90-4,31. Lama 
perendaman kulit dengan menggunakan asam cuka (CH3COOH) yang memiliki nilai 
kerenyahan paling tinggi dan terbaik yaitu lama perendaman 6 jam yang rata-ratanya 
4,31. 
Pada Tabel 8 dapat dilihat tidak ada perbedaan dari segi kerenyahan yaitu agak 
renyah. Hal ini diduga dalam perendaman larutan asam akan meningkatkan volume 
pengembangan yang berperan untuk melonggarkan jaringan ikat yang ditandai dengan 
membengkaknya serabut kolagen. Hal ini sesuai dengan Sutejo dan Damayanti (2002) 
menyatakan perendaman asam dimaksud agar kulit dapat mekar atau menggembung 





c. Interaksi antara Bagian Kulit dan Lama Perendaman terhadap Kerenyahan 
Kerupuk Kulit Kerbau 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa bagian kulit dan lama perendaman 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kerenyahan kerupuk kulit kerbau. 
Berdasarkan Tabel 8 terlihat nilai kerenyahan untuk bagian kulit rata-rata 3,90-4,27.  
yang menghasilkan kerenyahan agak renyah, dalam hal ini kerenyahan kerupuk kulit 
yang dihasilkan sesuai dengan standar. Kerenyahan yang dihasilkan oleh kerupuk kulit 
dengan jenis kulit yang berbeda dan pengaruh lama perendaman yang berbeda telah 
memenuhi syarat mutu SNI 01-4308-1996 yaitu renyah. Hal ini tidak mengherankan 
karena tingkat kerenyahan juga dipengaruhi oleh volume pengembangan. 
Larutan asam berperan untuk melonggarkan jaringan ikat yang ditandai dengan 
membengkaknya serabut kolagen. Hal ini sesuai dengan pendapat Radiman (1990) 
bahwa kulit mempunyai sifat yang unik yaitu kolagen yang berdampak pada kulit 
sangat mudah bereaksi dengan asam. Menurut Sutejo dan Damayanti (2002) 
menyatakan perendaman asam dimaksud agar kulit dapat mekar atau menggembung 
saat digoreng sehingga akan menghasilkan kerenyahan pada kulit. Menurut Setiawan 
(1988) kerenyahan juga dipengaruhi oleh pemanasan pada suhu tinggi pada proses 




KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan yang diperoleh dapat disimpulkan sebagai 
berikut : 
1. Perbedaan bagian kulit tidak berpengaruh nyata terhadap volume 
pengembangan, pH, kadar protein dan organoleptik (warna, bau, cita rasa dan 
kerenyahan). 
2. Perbedaan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap nilai pH tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap volume pengembangan, kadar protein, dan 
organoleptik (warna, bau, cita rasa dan kerenyahan). 
3. Tidak terdapat interaksi antara bagian kulit dan lama perendaman terhadap 
volume pengembangan, pH, kadar protein dan organoleptik (warna, bau, cita 
rasa dan kerenyahan). 
Saran 
Berdasarkan hasil kesimpulan maka dapat disarankan penggunaan bagian kulit 
yang baik adalah bagian punggung dan lama perendaman 6 jam untuk memperoleh 
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Lampiran I. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai Volume Pengembangan 




Bagian_kulit Lama_Perendaman Mean Std. Deviation N 
A1 B1 
13.8967 5.60277 3 
B2 16.7733 7.42106 3 
B3 14.1667 1.76730 3 
Total 14.9456 4.92844 9 
A2 B1 
15.5667 2.55016 3 
B2 18.0000 2.30651 3 
B3 15.4333 1.75024 3 
Total 16.3333 2.29946 9 
A3 B1 
17.0667 5.96518 3 
B2 18.3000 1.83303 3 
B3 20.3667 4.99733 3 
Total 18.5778 4.25023 9 
Total B1 
15.5100 4.50060 9 
B2 17.6911 4.05323 9 
B3 16.6556 3.97967 9 




Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Volume_Pengembangan    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 104.821
a
 8 13.103 .700 .688 
Intercept 7457.062 1 7457.062 398.561 .000 
Bagian_kulit 60.469 2 30.235 1.616 .226 
Lama_Perendaman 21.426 2 10.713 .573 .574 
Bagian_kulit * 
Lama_Perendaman 
22.926 4 5.731 .306 .870 
Error 336.780 18 18.710   
Total 7898.662 27    
Corrected Total 441.601 26    




Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
16.619 .832 14.870 18.368 
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 -1.3878 2.03906 .505 -5.6717 2.8961 
A3 -3.6322 2.03906 .092 -7.9161 .6517 
A2 A1 1.3878 2.03906 .505 -2.8961 5.6717 
A3 -2.2444 2.03906 .286 -6.5284 2.0395 
A3 A1 3.6322 2.03906 .092 -.6517 7.9161 





Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 18,710. 










 A1 9 14.9456 
A2 9 16.3333 
A3 9 18.5778 
Sig.  .108 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 18,710. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9,000. 
 
Multiple Comparisons 










(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD B1 B2 -2.1811 2.03906 .299 -6.4650 2.1028 
B3 -1.1456 2.03906 .581 -5.4295 3.1384 
B2 B1 2.1811 2.03906 .299 -2.1028 6.4650 
B3 1.0356 2.03906 .618 -3.2484 5.3195 
B3 B1 1.1456 2.03906 .581 -3.1384 5.4295 














(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD B1 B2 -2.1811 2.03906 .299 -6.4650 2.1028 
B3 -1.1456 2.03906 .581 -5.4295 3.1384 
B2 B1 2.1811 2.03906 .299 -2.1028 6.4650 
B3 1.0356 2.03906 .618 -3.2484 5.3195 
B3 B1 1.1456 2.03906 .581 -3.1384 5.4295 
B2 -1.0356 2.03906 .618 -5.3195 3.2484 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 18,710. 











 B1 9 15.5100 
B3 9 16.6556 
B2 9 17.6911 
Sig.  .325 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
18,710. 






Lampiran II. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai pH Kerupuk Kulit 
Kerbau. 
Between-Subjects Factors 
  N 
Perendaman A1 9 
A2 9 
A3 9 









_Kulit Mean Std. Deviation N 
A1 B1 8.4067 .07024 3 
B2 8.3667 .22745 3 
B3 8.6200 .07211 3 
Total 8.4644 .17140 9 
A2 B1 6.9933 .21008 3 
B2 7.2800 .23065 3 
B3 7.0733 .11547 3 
Total 7.1156 .20995 9 
A3 B1 6.5800 .33045 3 
B2 6.5533 .29006 3 
B3 6.7067 .22030 3 
Total 6.6133 .25593 9 
Total B1 7.3267 .85305 9 
B2 7.4000 .81970 9 
B3 7.4667 .88893 9 
Total 7.3978 .82291 27 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH      
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 16.778
a
 8 2.097 45.548 .000 
Intercept 1477.632 1 1477.632 3.209E4 .000 
Perendaman 16.495 2 8.248 179.121 .000 
Bagian_Kulit .088 2 .044 .958 .402 
Perendaman * Bagian_Kulit .195 4 .049 1.056 .406 
Error .829 18 .046   
Total 1495.239 27    
Corrected Total 17.607 26    
a. R Squared = .953 (Adjusted R Squared = .932)    
 
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 1.3489
*
 .10115 .000 1.1364 1.5614 
A3 1.8511
*
 .10115 .000 1.6386 2.0636 
A2 A1 -1.3489
*
 .10115 .000 -1.5614 -1.1364 
A3 .5022
*
 .10115 .000 .2897 .7147 
A3 A1 -1.8511
*
 .10115 .000 -2.0636 -1.6386 
A2 -.5022
*
 .10115 .000 -.7147 -.2897 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .046. 
   














 1 2 3 
Duncan
a
 A3 9 6.6133   
A2 9  7.1156  
A1 9   8.4644 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .046. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000.  












(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD B1 B2 -.0733 .10115 .478 -.2858 .1392 
B3 -.1400 .10115 .183 -.3525 .0725 
B2 B1 .0733 .10115 .478 -.1392 .2858 
B3 -.0667 .10115 .518 -.2792 .1458 
B3 B1 .1400 .10115 .183 -.0725 .3525 
B2 .0667 .10115 .518 -.1458 .2792 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .046. 

















 B1 9 7.3267 
B2 9 7.4000 
B3 9 7.4667 
Sig.  .206 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .046. 






























Lampiran III. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai Kadar Protein 
Kerupuk Kulit Kerbau. 
 
Between-Subjects Factors 
  N 
Perendaman A1 9 
A2 9 
A3 9 








_Kulit Mean Std. Deviation N 
A1 B1 75.9933 7.08939 3 
B2 78.9067 3.97460 3 
B3 77.1200 4.66449 3 
Total 77.3400 4.85512 9 
A2 B1 71.9500 10.19498 3 
B2 77.8100 2.83762 3 
B3 78.3267 2.32681 3 
Total 76.0289 6.22571 9 
A3 B1 71.7233 7.50697 3 
B2 81.4967 4.08726 3 
B3 78.5733 4.48377 3 
Total 77.2644 6.49341 9 
Total B1 73.2222 7.54765 9 
B2 79.4044 3.58142 9 
B3 78.0067 3.50322 9 
Total 76.8778 5.70332 27 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Protein     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 248.958
a
 8 31.120 .939 .510 
Intercept 159575.203 1 159575.203 4.813E3 .000 
Perendaman 9.754 2 4.877 .147 .864 
Bagian_Kulit 189.194 2 94.597 2.853 .084 
Perendaman * Bagian_Kulit 50.010 4 12.503 .377 .822 
Error 596.765 18 33.154   
Total 160420.927 27    
Corrected Total 845.723 26    
a. R Squared = .294 (Adjusted R Squared = -.019)    
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 1.3111 2.71431 .635 -4.3914 7.0137 
A3 .0756 2.71431 .978 -5.6270 5.7781 
A2 A1 -1.3111 2.71431 .635 -7.0137 4.3914 
A3 -1.2356 2.71431 .654 -6.9381 4.4670 
A3 A1 -.0756 2.71431 .978 -5.7781 5.6270 
A2 1.2356 2.71431 .654 -4.4670 6.9381 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 33.154. 

















 A2 9 76.0289 
A3 9 77.2644 
A1 9 77.3400 
Sig.  .654 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
33.154. 












(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD B1 B2 -6.1822
*
 2.71431 .035 -11.8848 -.4797 
B3 -4.7844 2.71431 .095 -10.4870 .9181 
B2 B1 6.1822
*
 2.71431 .035 .4797 11.8848 
B3 1.3978 2.71431 .613 -4.3048 7.1003 
B3 B1 4.7844 2.71431 .095 -.9181 10.4870 
B2 -1.3978 2.71431 .613 -7.1003 4.3048 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 33.154. 
   












 1 2 
Duncan
a
 B1 9 73.2222  
B3 9 78.0067 78.0067 
B2 9  79.4044 
Sig.  .095 .613 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 33.154. 



























Lampiran IV. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai Warna Kerupuk Kulit 
Kerbau. 
Between-Subjects Factors 
  N 
Bagian_Kulit A1 9 
A2 9 
A3 9 
Lama_Perendaman 0 jam 9 
3 jam 9 
6 jam 9 
Descriptive Statistics 





man Mean Std. Deviation N 
A1 0 jam 3.2000 .34641 3 
3 jam 3.9433 .09815 3 
6 jam 3.3100 .30050 3 
Total 3.4844 .41917 9 
A2 0 jam 3.8767 .30271 3 
3 jam 3.6233 .20404 3 
6 jam 3.0667 1.10151 3 
Total 3.5222 .68222 9 
A3 0 jam 3.1767 .32808 3 
3 jam 3.5767 .23587 3 
6 jam 3.7333 .70238 3 
Total 3.4956 .47534 9 
Total 0 jam 3.4178 .44539 9 
3 jam 3.7144 .23791 9 
6 jam 3.3700 .73116 9 
Total 3.5007 .51677 27 
59 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.497
a
 8 .312 1.264 .321 
Intercept 330.890 1 330.890 1.340E3 .000 
Bagian_Kulit .007 2 .003 .014 .986 
Lama_Perendaman .627 2 .313 1.269 .305 
Bagian_Kulit * 
Lama_Perendaman 
1.864 4 .466 1.886 .157 
Error 4.446 18 .247   
Total 337.833 27    
Corrected Total 6.943 26    
a. R Squared = ,360 (Adjusted R Squared = ,075)    
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 -.0378 .23429 .874 -.5300 .4544 
A3 -.0111 .23429 .963 -.5033 .4811 
A2 A1 .0378 .23429 .874 -.4544 .5300 
A3 .0267 .23429 .911 -.4656 .5189 
A3 A1 .0111 .23429 .963 -.4811 .5033 
A2 -.0267 .23429 .911 -.5189 .4656 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,247. 
















 A1 9 3.4844 
A3 9 3.4956 
A2 9 3.5222 
Sig.  .881 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,247. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
9,000. 
Multiple Comparisons 










(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 jam 3 jam -.2967 .23429 .222 -.7889 .1956 
6 jam .0478 .23429 .841 -.4444 .5400 
3 jam 0 jam .2967 .23429 .222 -.1956 .7889 
6 jam .3444 .23429 .159 -.1478 .8367 
6 jam 0 jam -.0478 .23429 .841 -.5400 .4444 
3 jam -.3444 .23429 .159 -.8367 .1478 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,247. 

















 6 jam 9 3.3700 
0 jam 9 3.4178 
3 jam 9 3.7144 
Sig.  .180 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,247. 




























Lampiran V. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai Aroma Kerupuk Kulit 
Kerbau. 
Between-Subjects Factors 
  N 
Bagian_Kulit A1 9 
A2 9 
A3 9 
Lama_Perendaman 0 jam 9 
3 jam 9 
6 jam 9 
Descriptive Statistics 





man Mean Std. Deviation N 
A1 0 jam 3.5333 .46188 3 
3 jam 3.3767 1.03520 3 
6 jam 3.1333 .98658 3 
Total 3.3478 .77139 9 
A2 0 jam 3.2767 .39954 3 
3 jam 3.2433 .79727 3 
6 jam 3.2567 .96210 3 
Total 3.2589 .65608 9 
A3 0 jam 3.1000 .65574 3 
3 jam 3.5100 1.02679 3 
6 jam 3.3333 1.17189 3 
Total 3.3144 .86379 9 
Total 0 jam 3.3033 .48616 9 
3 jam 3.3767 .83888 9 
6 jam 3.2411 .90869 9 
Total 3.3070 .73926 27 
63 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Aroma     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .535
a
 8 .067 .088 .999 
Intercept 295.285 1 295.285 388.713 .000 
Bagian_Kulit .036 2 .018 .024 .976 
Lama_Perendaman .083 2 .041 .055 .947 
Bagian_Kulit * 
Lama_Perendaman 
.416 4 .104 .137 .966 
Error 13.674 18 .760   
Total 309.494 27    
Corrected Total 14.209 26    
a. R Squared = ,038 (Adjusted R Squared = -,390)    
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 .0889 .41087 .831 -.7743 .9521 
A3 .0333 .41087 .936 -.8299 .8965 
A2 A1 -.0889 .41087 .831 -.9521 .7743 
A3 -.0556 .41087 .894 -.9188 .8076 
A3 A1 -.0333 .41087 .936 -.8965 .8299 
A2 .0556 .41087 .894 -.8076 .9188 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,760. 
















 A2 9 3.2589 
A3 9 3.3144 
A1 9 3.3478 
Sig.  .841 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,760. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
9,000. 
Multiple Comparisons 










(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 jam 3 jam -.0733 .41087 .860 -.9365 .7899 
6 jam .0622 .41087 .881 -.8010 .9254 
3 jam 0 jam .0733 .41087 .860 -.7899 .9365 
6 jam .1356 .41087 .745 -.7276 .9988 
6 jam 0 jam -.0622 .41087 .881 -.9254 .8010 
3 jam -.1356 .41087 .745 -.9988 .7276 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,760. 



















 6 jam 9 3.2411 
0 jam 9 3.3033 
3 jam 9 3.3767 
Sig.  .759 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,760. 







Lampiran VI. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai Cita Rasa Kerupuk Kulit 
Kerbau. 
Between-Subjects Factors 
  N 
Bagian_Kulit A1 9 
A2 9 
A3 9 
Lama_Perendaman 0 jam 9 
3 jam 9 
6 jam 9 
Descriptive Statistics 





man Mean Std. Deviation N 
A1 0 jam 3.2233 .88861 3 
3 jam 3.0233 .67352 3 
6 jam 2.7333 .80829 3 
Total 2.9933 .72088 9 
A2 0 jam 2.7333 .30551 3 
3 jam 2.8767 .50163 3 
6 jam 3.2900 .57297 3 
Total 2.9667 .48060 9 
A3 0 jam 2.8667 .41633 3 
3 jam 3.0667 .11547 3 
6 jam 3.1433 .40452 3 
Total 3.0256 .32075 9 
Total 0 jam 2.9411 .55876 9 
3 jam 2.9889 .43253 9 
6 jam 3.0556 .59055 9 
Total 2.9952 .51306 27 
67 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Rasa     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.004
a
 8 .125 .387 .914 
Intercept 242.221 1 242.221 746.528 .000 
Bagian_Kulit .016 2 .008 .024 .976 
Lama_Perendaman .059 2 .030 .092 .913 
Bagian_Kulit * 
Lama_Perendaman 
.928 4 .232 .715 .592 
Error 5.840 18 .324   
Total 249.065 27    
Corrected Total 6.844 26    
a. R Squared = ,147 (Adjusted R Squared = -,233)    
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 .0267 .26852 .922 -.5375 .5908 
A3 -.0322 .26852 .906 -.5964 .5319 
A2 A1 -.0267 .26852 .922 -.5908 .5375 
A3 -.0589 .26852 .829 -.6230 .5053 
A3 A1 .0322 .26852 .906 -.5319 .5964 
A2 .0589 .26852 .829 -.5053 .6230 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,324. 
















 A2 9 2.9667 
A1 9 2.9933 
A3 9 3.0256 
Sig.  .838 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,324. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
9,000. 
Multiple Comparisons 










(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 jam 3 jam -.0478 .26852 .861 -.6119 .5164 
6 jam -.1144 .26852 .675 -.6786 .4497 
3 jam 0 jam .0478 .26852 .861 -.5164 .6119 
6 jam -.0667 .26852 .807 -.6308 .4975 
6 jam 0 jam .1144 .26852 .675 -.4497 .6786 
3 jam .0667 .26852 .807 -.4975 .6308 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,324. 


















 0 jam 9 2.9411 
3 jam 9 2.9889 
6 jam 9 3.0556 
Sig.  .692 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,324. 








Lampiran VII. Hasil Analisis Sidik Ragam pada Bagian Kulit dan Lama 
Perendaman yang Berbeda terhadap Nilai Kerenyahan Kerupuk 
Kulit Kerbau. 
Between-Subjects Factors 
  N 
Bagian_Kulit A1 9 
A2 9 
A3 9 
Lama_Perendaman 0 jam 9 
3 jam 9 
6 jam 9 
Descriptive Statistics 





man Mean Std. Deviation N 
A1 0 jam 4.3233 .13279 3 
3 jam 3.9567 1.13209 3 
6 jam 3.7767 1.25683 3 
Total 4.0189 .88201 9 
A2 0 jam 3.8333 .66583 3 
3 jam 4.1567 .46651 3 
6 jam 4.8233 .32808 3 
Total 4.2711 .61910 9 
A3 0 jam 3.5433 .68676 3 
3 jam 3.8233 1.01864 3 
6 jam 4.3233 .42147 3 
Total 3.8967 .73405 9 
Total 0 jam 3.9000 .59138 9 
3 jam 3.9789 .80953 9 
6 jam 4.3078 .81962 9 
Total 4.0622 .74050 27 
71 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kerenyahan     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.588
a
 8 .448 .757 .644 
Intercept 445.545 1 445.545 751.706 .000 
Bagian_Kulit .656 2 .328 .554 .584 
Lama_Perendaman .842 2 .421 .710 .505 
Bagian_Kulit * 
Lama_Perendaman 
2.090 4 .522 .881 .495 
Error 10.669 18 .593   
Total 459.801 27    
Corrected Total 14.257 26    
a. R Squared = ,252 (Adjusted R Squared = -,081)    
Multiple Comparisons 








(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A1 A2 -.2522 .36292 .496 -1.0147 .5103 
A3 .1222 .36292 .740 -.6403 .8847 
A2 A1 .2522 .36292 .496 -.5103 1.0147 
A3 .3744 .36292 .316 -.3880 1.1369 
A3 A1 -.1222 .36292 .740 -.8847 .6403 
A2 -.3744 .36292 .316 -1.1369 .3880 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,593. 
















 A3 9 3.8967 
A1 9 4.0189 
A2 9 4.2711 
Sig.  .342 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,593. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
9,000. 
Multiple Comparisons 










(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 jam 3 jam -.0789 .36292 .830 -.8414 .6836 
6 jam -.4078 .36292 .276 -1.1703 .3547 
3 jam 0 jam .0789 .36292 .830 -.6836 .8414 
6 jam -.3289 .36292 .377 -1.0914 .4336 
6 jam 0 jam .4078 .36292 .276 -.3547 1.1703 
3 jam .3289 .36292 .377 -.4336 1.0914 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,593. 


















 0 jam 9 3.9000 
3 jam 9 3.9789 
6 jam 9 4.3078 
Sig.  .302 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,593. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
9,000. 
 
 
 
